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ESTUDO DO CRESCIMENTO CELULAR DAS LEVEDURAS 

TíPICAS DO MEL DE TRÁS-OS -MONTES NA PRESENÇA DO ÁCIDO SAUcíuco 

M. L. G. Pereira, ç. A. P. Vaz, ,\1. L. f, Estevinho. 

Laboratório de Microbiologia, Departamento de Biologia; Escola Superior 'Agrária, 

Instituto Politécnico de Bragança. 5300 Bragança. Portugal. 

O mel é uma substância açucarado obtida o partir do néctar dos flores ou dos 

secreções provenientes de portes vivos da plantas ou que sobre elos se encontram e 

que os abelhas melíficas libam, transformam e combinam com matérias específicos, 

armazenando-a nos favos do colmeia (FAOIOMS). De acordo com esta definição, 

compreende-se a enorme diversidade de compostos presentes no mel. 

particularmente, os ácidos hidroxibenzóicos, realçando-se o ácido salicnico (0-

hidroxibenzóico ou 2-hidroxibenzóico) desígnio do estudo em questão. 

Os ácidos hidroxibenzóicos encontram-se em vários frutos e surgem essencialmente 

como ésieres (2). O ácido salidico encontra-se frequentemente nas espécies Salix e 

Popu/us (Salicaceae) entre outras plantas superiores. Esie exerce diversos funções nas 

plantas e iem sido conhecido como analgésico, aníipirético e anii-inflamaiório. A 

aspirina (ácida acetilsalicilico) é um bom exemplo (2). Conhecendo as propriedades 

'i:oquímic ·as do ,jcido salicílico e a prE?SeClç" deste no me!. realizou-se "m estudo ,om 

a finalidade de testar a concentraçõc a partir da qual o ácido salicílico se torna 

inibidor do crescimento celular. 

Neste estudo foram utilizadas como material biológico as leveduras Cryptococcus 

humico/us e Saccharomyces cerevisiae. A primeira isolado do mel e a segunda como 

referência, já que se encontra amplamente estudada. Ambas foram testo dos em 

meio K, com diferentes concentrações de glucose, 2% normalmente utilizada nos 

sistemas biológicos e 40% para simular as condições presentes no mel. Ao meio de 

cultura ioi adicionado ácido salicílico à concentração desejado . Em ambos as 

leveduras verificou-se que o ácido salidico exercia um efeito inibidor do crescimeClto 

e da biomassa final. A 25'C e a pH 4,0 ocorreu uma diminuição exponencial da taxa 

rneio . 

(I) BeHtz, H. O .. Gro5ch, W. in "Food Chemistry", 2nc ECi~;on, i 999. 18. 7ó~-7ô7 

(2) Hein, M" BesT. l. R., Pcrtison, ' S. and Arene, S. in "In troducrion TO General. Orgcnic, ano 

Biochemis~ry" r n Edtion. 200 i . 2.!, óó7 

75 

-




